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VARIACOES NA COMPOSICAO DE QUEIJO MINAS ARTESANAL
DA SERRA DA CANASTRA NAS QUATRO ESTACOES DO ANO!

Changes in composition of artisanal minas cheese from the “Canastra™ area in four seasons
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SUMARIO

Muitos estudos ja foram conduzidos com guetjos artesanais nas regides produtoras do
estado de Minas Gerais, e particularmente na Serra da Canastra, porém. os mesmos ainda
sdc muito carentes de estudos que permitam melhoria da gqualidade, padronizagio entre
produtores e ac longo das variacdes sazomnais gue acontecem. Este trabalho estudou a
composigio do queije Canastra a partir da escolha de uma gueijaria tipica e tradicional da
regido e em cada vma das guatro estagdes do ano. Poucas diferencas de temperatura e
wmidade relativa puderam ser verificadas entre as estagdes gue mostra uma descaracterizagio
entre elas. Porém mesmeo assim resultaram em diferencas significativas na composigiio dos
gueijos, também por causa da sazonalidade da produgde do leite & variagdo ne “pingo”, e,
ainda pela despadronizacdo do leite para fabricagdo de queijo, mesmo com o processo de

fabricacdio sendc bem padronizado.

Termos para indexacio: Queijo Minas artesanal; queijo Canastra: composigdo

centesimal: fisico-quimica; sazonalidade.

1 INTRODUCAO

Segundo Braszil (1996). entende-se por
queijo ¢ produto fresce ou maturado obtide por
separagdo parcial do sorc do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado). ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de
bactéria especifica, de Acidos organicos, isolados
ou combinados, todos de gualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregagdo de substdnmecias
alimenticias e/on especiarias e ou condimentos,
aditives especificamente indicados, substincias
aromatizantes e matérias corantes.

O queijo Canastra, dentre suas caracteristicas
de guedjo artesanal, apresenta-se como queijo gue deve
ser submetido ao processo de maturagdo por, pelo
mencs, 8 dias apds a fabricagdio, porém, o que se tem

notado na pratica, € a comercializacdo e conse-
quentemente o consume, com poucos dias ou até
mesmo unediatamente apos sua fabricacdo. Isto forca
uma descaracterizagiio do queijo, além de expor o
consumidor acs risces guando de seu consumo, uma
Vez que & trata de produte obtido a partir de leite cru.

O Estado de Minas Gerais por meio da Lei
n® 14185 de 31/1/2002 considera: “gueijo Minas
artesanal, o queijo confeccionade conforme a
tradigdo historica e cultural da regiic do Estado
onde for produzide, a partir do leite integral de
vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na
propriedade de origem. que apresente consistdncia
firme, cor e sabor proprios, massa waiforme. isenta
de corante e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas” (Minas Gerais, 2002a).

O Regulamento Técnico da Lei n® 14183
aprovado pele Decreto no 42 6435 de 5/6/2002
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entends no art. terceiro, por guetjo Minas artesanal:
“gueijo elaborado, na propriedade de origem do
leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém-
crdenhado, wtilizando-se na sua coagulagdo somente
a gquimosina de bezerro pura e no ato da prensagem
somente o processo manual, e gque o produte final
apresente consisténcia finme, cor e sabor proprios,
masza uniforme. isenta de corantes e conservantes,
com ou sem olhaduras mecdnicas, conforme a
tradicdo historica e cultural da regido do Estado
onde for produzide™ (Minas Gerais, 2002k).

Segundo dados da EMATER MG (2004) a
Serra da Canastra em MG £ composta pelos
municipios de Bambui, Medeiros, Pium-1, 30 Rogue
de Minas, Tapirai, Vargem Boenita e Delfindpolis,
abrangendo drea de 7.342 km? gerando mais de
cinco mil empregos, para produzir perto de cinco
mil toneladas de queijo anualmente, por meio de
seus 1.795 produtores.

O principal cbjetivo deste trabalho foi
avaliar as variagdes composicionais do gqueijo
Canastra por meic de analises fisico-quimicas ao
longo das quatro estagdes do ane, e determinar o
rendimentc de fabricagic cbtides nestes pericdos
como forma de orientar os produtores guanto a

sazonalidade ccorrida e permitindo contribuir pars
o controle da produgdo deste quedjo artesanal.

2 MATERIAL E METODOS

Localizagio, coleta de amostras e maturagéic
dos gueijos

Foram avaliadas diversas quedjanas artesanai:
da Serra da Canastra e escolhida uma para condugic
experimental, com base nas condigdes higidnico.
sanitarias, localizagdo, acessibilidade, tradigdo n:
fabricagdo e padronizagdo de processo produtivo
além de disponibilidade para execugio do trabalhe
come celeta dos gqueijos produzidos e de amostra:
do leite & pingo coletadas no local para avaliagde:
laboratoriais. A gueijaria artesanal situa-se na zon:
rural do municipio de Medeiros. regifo da Serra ds
Canastra, estado de Minas Gerais.

As amostras do leite e do soro-fermentc
(“pingo™) foram analisadas quanto & acidez titulave
nas quatro estagdes do ano, antes das respectiva:
fabricagdes na propria queijaria, gque dispde de
estrutura para realizagdo destas. Os resultado:
cbjetivaram avaliar e reforgar o contrele de
processo de fabricacdo dos gueijos.

Obtencio da maténa prima (ordenha mecénica)

Filtragem (filtro de tecido sintético lavado e desinfetado)

Adigio do pingo (soro-fermento acido salgado reservado da fabricacdo do dia anterior)

Adigido do coalho (dissolvido em égua{e dosagem recomendada pelo fabricante)

Corte da massa (com uso de pa. 40 min. apos a adicio do coalho)

Mexedura (respettando pequenos intervalos, para facilitar dessoragem)

Separacgio do soro

Enformagem (formas com 15-17 cm de didimetro iterno)

Prensagem (manual, pnmeiro com auxilio do tecido sintético, e depois com a pressio e
calor das mios)

Salga (sal grosso numa das superficies)

Viragem (apds periodo de 6-12h) e repete-se o processo de salga

Desenformagem (apos 24h da salga)

MMaturacdo (prateleiras de maderra, lavades com pingo)

Figura 1 — Fluxograma de fabricacdc do queije Canastra pelo processo tradicional
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Todos os lotes de gueijos produzidos em
cada repeticio eram salgados a seco em bancadas
de arddsia e ou granito, onde permaneciam desde
o final da fabricacdo até o final do dia, para
posteriormente serem levados para secagem, gue
se dava por vm dia em prateleiras de madeira nas
proprias instalagdes da queijaria.

A Figura 1 ilustra o processo de fabricagio
adotade na queijana.

Os lotes produzidos em cada repeticio foram
identificados e acondicionados em caixa isotérmica
para serem transportados até a EPAMIG ILCT em
Juiz de Fora. MG onde foram maturados em cimara
construida de forma a simular as condigdes das
queijarias artesanais. sem climatizacdo.

Os queijos durante o processo de maturagdo
foram virados diariaments até o 2° dia, periodo este
em que a casca ja estava totalmente formada e o
queijo analisado em sua composigdc centesimal. Do
27 ao 60° dia de maturagfo, os gueijos foram analisados
quantc ao teor de umidade. Sempre que necessario,
faria-se a toalete dos quegjos para evitar o crescimento
de fungos na casca e consequente deterioragio.

As andlises fisico-quimicas dos gueijos
foram realizadas nos laboratorios de pesquisa da
EPAMIG ILCT. em Juiz de Fora, MG

2.1 Delineamento experimental

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com 4 repetigdes e 4
tempos (estacdes do ano). sendo que para teor de
viudade, adotou-se também 3 periodos para avaliagdo
(2, 10, 20, 30 e 60 dias de matuwragio dos guetjos).

Os dados obtidos foram tabulados em
planilha eletrdnica e posteriormente os dados
tabulades foram analisades estatisticamente por
meio de estatistica descritiva para composigio
centesimal apés 2 dias de maturagio e inferencial
quande inserides dados de tempo de maturagdo,
em software especifico, SISVAR (Ferreira, 1999

2.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-gquimicas realizadas neste

trabalhe foram:

» Nitrogénio total pelo método Kjeldahl,
conforme deserito por Gripon et al
(1975) para ze calcular o teor de
proteina total: O fator vtilizade foi
6.35;

* Teores percentuais (m'm) de Umidade e
Solidos Totais: metode que estufa a 102
= 2°C (Brasil, 2003);

* Teor percentual de gordura: método
butiromeétrico conforme descrito por
(Brasil, 2003};

* Teor percentual de aciucares redutores

expressos como lactose: métode da Cloramina T
cenforme técnica descrita por Wolfschoon-
Pombo & Casagrande (1982);

* Teor percentual de residuo mineral fixo
(cinzas): Brasil (2003); e

* Teor de Cloretos: Brasil (2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

A estatistica descritiva dos atributos relatives
a composigio centesimal dos queijos em cada uma
das guatre estagdes do anc € apresentada na Tabela 1.

s resultados da Tabela 1 demonstram gue o
teor de gordura dos gueijos varion nas estapdes, de
forma esperada devido 3 sazonalidade na producdo.
Como esperado, a média mais baixa encontrada foi
no inverno, 21.8% (m/m). pois nesse periodo o
clima € seco. e segundo Oliveira et al. (1999), nesse
pericdo ha escassez de forragem e consequente
diminuigio des precurscres da gordura do leite na
alimentagio dos animais. Sendo assim ha diminuigo
do teor de gordura no leite, ac contrario do gue
ocorre no periodo chuvoso, em gue ha oferta de
nutrientes provenientes de nma alimentagio animal
adequada, devidoe a abundancia de pastagens nessa
gpoca. o que contribui para o aumento do teor de
gordura ne leite e, consequentemente. no gueijo,
come ocotride, em gue a media foi 27.5% (m/m).

A wariagiio observada entre as estagles foi
em média de 28 4% entre a maior media no outono
(28.0 % m'm) & a menor no inverno, indicando
grande sazonalidade.

Silva (2007) encontrou variagdo no teor
de gordura de queijos Canastra, entre 27,3-29.0%
(m/m) com 34 amostras (média de 25.2% m/m)
de toda a regifio, ou seja. os valores deste trabalho
encontram-se proximos da média e praticamente
dentro do intervalo.

O teor de extrate seco dos gqueijos é reflexo
da variagdo do teor de gordura, pois este consti-
tuinte € o de maior concentragio dos solidos totais
dos queijos. Assim, 0o inverno observaram-se queijos
com teores meédios de extrato seco total mms baixo,
48.0% (m/m), ou seja, 27.5% abaixe do mator valor
medic ne vero, de 61.2 % (m'm). pericdo de maior
abundancia de nutrientes para o animal e refletido
no leite e gueijo. Estes comportamentos dos teores
de EST e gordura foram coerentes numa regifio onde
se predominam as pastagens como fonte de
alimentos para o gado.

Silva (2007) encontrov limites de 53, 6-
57.2% (m/m) para EST no queijo Canastra de 54
pnidades produtoras, com meédia de 56.4 (m/m).
Segundo Minas Gerais (2002a). a legislagdo
estadual (Let n® 14.185) preconiza minimeo de 46%
(m/m) de EST nesses gueijos (teor de umidade
maximo de 54% m/'m), o gue enguadra todos os
teores de EST deste trabalho. nas 4 estagdes.
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Usado como indice para avaliar a padromzacio
de queqjos, por ndo vanar durante maturacdo, a relacdo
percentual entre o teor de gordura e extrato seco
total. denominado gordura no extrato seco (GES),
teve comportamento muito semelhants, pois. a
medida que as estapdes do ano se alteraram os teores
de gordura e EST também mudaram quase que na
mesma proporgdo. A vanacdo média encontrada foi
de 10%, valor proximo dagueles encontrados nos
gqueijos industriais, mais padrondizados e produzidos a
partir de leite de conjunto, com menor variago.

Esta amplitude de GES se encaixa proximo
do limite inferior da classificagdo brasileira de queijo
gordo, gue varia de 45,0 — 39.9% (m/m). proximo
ao do gueije Prato (45% de GES). A variacdo
encontrada for de 45,0% (m'm) no verde a 49.5%
(m'm) no cutono.

Por ser “prensade”™ manualmente e espremido
para maior dessoragem e tomar a massa menos touda,
o gueijo Canastra € caracteristicamente seco,
tornando-se muito dure a medida que avanca a
maturacdo, sendo gue seu consumo direto €
preferencialmente entre 10 a 20 dias apos maturagdo.
Apds 30 dias maturados & temperatura ambiente
torna-se extremamente duro, o gue permite a
alternativa de seu consumo indireto, ou seja, ralado.

A lei 14185 (Minas Gerais, 2002a) ndo
estabelece padrdes para o GES de queijos artesanais,
o gue é uma deficidncia, uma vez que € nitida a
desidratacdo destes gueijos na maturacio e a
consequente perda de nmidade e concentragdo da
gordura e EST em suas devidas proporgdes, o gque
manteria constante o GES, tornando-o muito util
para o controle de gualidade fisico-quimica. Neste
trabalho. a média geral do GES situou-se em 46,6 %o
(m'm]), omito proxima aguela encontrada por Omelas
(2003 de 46,8 % (m'm) e povco abaixo das médias
encontradas por Veloso et. al. (2003) e Silva (2007,
gue foram respectivamente 43.3% e 499 % (m/'m).

D outre constituinte do queijo de relevante
tecr € a proteina. que no inverno foi em média
19.9% (m/m), atinginde 24,1% (m‘m) no outono,
essa ultima estagdo com queijos apresentands mator
tecr protéico. A variagdo entre estagdes atingiu
21.1%. menor que a do teor de gordura,
possivelmente pela complementagio da alimentagdo
animal com silagem nos periodos de escassez de
pasto. verificada na propriedade produtora de queijo.

Silva (2007) encontrou variagdo de 22.8 %
a 2530 % (m'm) para proteina total em queijos
Canastra. com média de 239 % (m/m). Veloso et
al. (2003) encontraram teor elevado de proteina.
27.4 % (m/m). porém, seus estudos foram com
produtos variande de 10 a 20 dias de maturagio,
ou seja. mais desidratados e conseguentemente
com teor aumentado da proteina.

O teor de lactose dos quetjos vail dimimundo
consideravelmente apds a fabricagiio, e no caso

particular do gueijo Canastra, guanto maior a
atividade do “pingo” mais fermentagiic ocotrera
e consequentemente menot residuo de lactose nos
gqueijos. A Goica estagio do aneo em que os gueijos
tiveram lactose detectavel aos 2 dias de maturagio,
foi no outono, porém, com 0.2% (m/m) somente
deste teor. Nas demais estagdes, o dissacarideo
ndo foi detectado. Este comportamente confirma
boa atividade fermentativa do “pingo” que
apresentoun variagbes na acidez titulavel de 0.53%
de acido lactico na primavera, até 0,68% no verdo.
A confirmagde do controle de processo fermen-
tativo na fabricagio dos gueijos pode ser efetivada
pelo fate de gue no momento do corte da
coalhada, a acidez titulavel do sore foi sempre
0.012% de acido lactico em todas as repetigdes e
estapdes do ano. ou seja. muito proximos aos 23
da acidez do leite, que por ser todo ordenhado na
propriedade onde esta instalada a queijaria, esta
nio sain do linmte 0,016-0,018% de acido ldctico.

O teor de residuo mineral fixo ou cinzas,
complementa a composigde centesimal dos
gqueijos. A variagio ocerren de 3.6% (m/m) no
inverno, onde menos minerais estio disponiveis
na alimentagde, assim como outros nutrientes da
dieta animal, até 4.6% (m'm) no verdo, periodo
chuveoso e de maior abunddncia de nutrientes nas
forrageiras que compdem a dieta. Essa variagio
de 27.7% entre estagdes se da na mesma
propercio dos constituintes do EST.

O teor de sal nos queijos ajuda sua conservagio,
regula a protedlise e confere sabor aos quetjos. Neste
caso, a salga direta nos gquetjos sobre uma das superficies
dos mesmos € feita sem controle de guantidade de
cloreto de sodio. porque depende do teor de umidade
dos queijos para trocas e absorgio o sal. O mesmo
procedimento & fedto apds 6-12h na cutra superficie.
Assim, a variagdo de teor de cloreto de sodio nos
quetjos € grande, atingindo neste caso particular de
1.2% - 2.2% (m'm), o que nio & influenciado pelas
estagies do ano. e sim pela vmidade dos quetjos. No
menor teor verificado, de 1,2% (m/m) ne outono, a
vmidade foi 43 4% (m/m), bem abaixze dos 52,0%
(m'm) registrados no mverno, e com teor de sal de
2.2% (m'm). N30 é condigiio Gnica e totalmente linear
a relagde entre o teor de umidade dos queijos & o
percentual de sal dos mesmos neste caso, mas fator
bastante consideravel.

Silva (2007) encontrou teor de sal médio de
2.0 % (m'm), porém, como também percebide neste
trabalho e pelo autor supracitado, a falta de
padronizagdc deste teor no queijo € enorme devido
as variagdes de umidade dos mesmos, e,
principalmente pelo tipo de salga. Silva (2007)
encontron 42% de coeficiente de variacdo. Ja Oliveira
(1999), encontron media de 2.3 % (m'm) de teor e
CV de 35 8%, Para se ter 1d2ia do tamanho da amplitede
deste constitiinte, em trabalho com gueijo artesanal
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em Santa Catarina, Ide et al. (2001) encontraram
teores de sal vanando de 0.5 % a 3.5 % (m'm).

Neste trabalho. o CV encontrado foi alto
também, 14 8%, porém. bem inferior em
comparagdo com outros da literatura citades, o
gque se deve muito a restricio de uma Unica noidade
produtora aqui trabalhada. resultando em melhor
padronizagdo do processo do que guando se coleta
dados de inumeras unidades fabris.

A vmidade dos gueijos ndo deve ser
considerada tnica e exclusivamente, porque 005 casos
dos gueijos artesanais maturados em temperatura
ambiente. a desidratagio € muito intensa. Se for
considerade como parametre de avaliagdo de
conservacdo do quetjo, a relagdo UMDQ (umidade
na massa desengordurada do gueijo) € a mais
indicada, segundo a International Dairy Federation
(FIL). gue preconiza 60% como limite superior.
Neste caso, nas estagdes primavera e verdo, os
valores de UMDQ atingiram respectivamente 57.5%
e 58.9%, porém. no outonc e invemno essa relacdo
superon o limite recomendado, com 60.3% no
outono e 66,3 % no inverno. o gue pode contribuir
para menor durabilidade dos guetjos.

A analise de varidnecia indicou diferencga
significativa entre as estagdes do ano (p=0.0000),
tempos maturagdo (p=0.0000) e interacdo estagdes
% tempo (p=0.0002). A desidratagio € bem evidente
na maturagio de gqueijos artesanais, o que pode ser
comprovade pelo aumento do teor de EST do inicio
ao final da maturagdo, que em méedia for de 32%.

0 Quadre 2 apresenta o teste de média para
o3 teores de EST nas estagdes do ano.

Pelo teste Tukey, ilustrade no Quadio 2,
percebe-se que a maior média ccoffen 0o MVermno
diferin-se daquelas da primavera e outonc gque foram
estatisticamente iguais, assim como OWoNo & Verdo.

Quante ac comportamento do teor de EST dos
queijos ao longo da maturagdo. no inverno, onde

predominon mencr média de umidade relativa do ar
(45,8%) e limite mferior de 36,0%, devido ao clima
ser mais seco, a desidratagdo dos queijos atingiu o
maximo, 60,6%, passando o teor de EST de 43.5%
(m'm) para 73,0% (m'm). Na primavera, a meédia de
UR foi de 33,8% e a concentragdo do EST chegou a
22.1%. passando o teor de 38.0% (m/m) a 70.8% (m/
m). Ne owtono, ¢ EST fod de 56.6% (m/m) para 73.4%
(m/m), avmento de 29, 7%, com média de UR de 64.7%.

No verdo, embora a media de UE tenha
sido baixa, 48.4%, percebeu-se gue no inicio da
maturagio o clima esteve muito seco. porém, com
o passar dos dias, a UR fo1 avmentando considera-
velmente devide as chuwvas, gque € comum na
estagdo, fazendo com que o teor de EST partisse
do valor mais alte no inicic de matwragdo. dentre
as 4 estagdes, 61.2% (m'm), chegando a 70.7%
(m'm). aumento de 13.5%.

No Quadro 3 encontram-se az medias de
temperatura, celetada durante os 60 dias de
maturacdo em cada uma das estacdes do ano.

Mo verdio, embora a media de temperatura fosse
maict, o gue favorecenia o aumento do EST. o percentual
de desidratacdo dos queyos for mais baixe, talvez pelo
maior tecr de EST mnicial. aliado a uma UR ndo muito
baixa constantemente no periodo de maturagio, como
acontece no inverno, que mantém meédia sempre baixa
por falta de precipitagdes na estacdo. No verdo,
verificaram-se oscilacdes de UR no periode de 60 dias
de maturagio devido as chuvas tipicas desta estagdo.

Quanto a interagfic estagdes x tempo de
maturacdo, a analise de varidncia indicou que as
estagdes interferiram nos teores de EST e vice-versa.
Com iss50, a temperatura ambiente na gqual maturam-
se 05 gueijos artesanais exercem influéncia
significativa ne EST e consequentements na umidade
dos quetjos e isso reflete na swa conservacido e
durabilidade, conforme visto anteriormente pelo
indice de UMDQ).

Quadro 2 — Teste de média de Tukey para estagfes do ano.

Tratamentos Medias
inverno 623 a
primavera 658 b
cutono 673 bec
verdo GE5 ¢

medias seguidas de mesma letra ndo diferem ac nivel de 5% de probabilidade segundo teste de Tukey

Quadroe 3 — Média de temperatura coletada na cimara de maturagio de gueijos artesanais da Canastra
ao longo de 60 dias em cada estagdo do ano.

Estagdes Medias (°C)
inverno 190
primavera 23,0
outono 23,0
verio 24 4




Bev. Imst. Latic. “Candido Tostes”, Nov/Dez, n® 371, 64: 13-20, 2009

Pag. 19

4 CONCLUSOES

Pode-se concluir a partir dos dados
apresentados que:

* Devido a sazonalidade, os constituintes
do queijo estdo sujeitos & variagdes
conforme mudam as estagdes do ano;
Embora as varniagdes composicionals sejam
reats, ¢ GES dos gueijos € mais constante e
variam pouco. percentualmente;
Dependendo do clima nas estagdes do
anc, pode-se correr o risco dos quetjos
serem mais susceptiveis a detericracio,
baseados no indice IDF de UMDQ: e
A variagdo do teor de zal dos queijos
independe do periodo do ano, e sim da
mntensidade de NaCl e umidade imnicial
dos queyos salgados.

Embora seja muito dificil entre
produtores de queijos artesanais, sugere-
se o controle periddico de composigdo
dos mesmos visande maior
padronizacio e maior gqualidade, o gue
podera agregar maior valer as familias
gue dependem tnica & exclusivamente
desta atividade da agreindistria fanuliar

SUMMARY

Many studies have been conducted with
artisanal cheese producing in segions of Minas Gerats
state. and particularly from the “Canastra™ area.
however, they are still lacking studies to improve
their gquality, greater standardization among
producers and the seasonal variations that happen
along the year. This work studied the composition
in artisanal Minas cheese from a sample of a typical
and traditional “Canastra™ area cheese factory over
60 days in each of the four seasons. Few differences
in temperature and relative humidity could be found
among the seasons that show a distortion among
them. but still resulted in significant differences in
composition of cheese and also reflected in
significant differences in composition of cheeses,
also due to seasonality of mulk produvction and
variation in the “pingo”. and also due to the non-
standardized guality of milk for cheesemaking even
the manufacturing process was well standardized.

Index terms: Minas artisanal cheese: Canastra
cheese: centesimal composition; physico-chemical.
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